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Aufbewahrung der Gartenfrüchte / 


Der vergangene Sommer mit ſeiner reichlichen Feuchtig⸗ 
keit hat im Garten wie auf dem Felde reichen Segen ge⸗ 
bracht. Die Hausfrau des Landwirts hatte viele Mühe, 
dieſen Segen zu bergen, und nun beſchleicht ſie manche 
Sorge, die Ernte zu erhalten. 

Wie immer in ſoſchen Jahren, weiß man vorerſt nicht, 
wohin mit all dem Obſt und mit dem vielen Gemüſe. Die 
allenthalben auten Ernten bringen es mit ſich, daß die 
Preiſe fallen. ja, die Händler drücken nicht nur, 
ſondern ſie nehmen die Ware nicht einmal an. So kommt es 
tatſächlich daß in ſolchen Jahren dem Erzeuger nicht einmal 
der Pflülohn für die beſten Obſtſorten geboten wird; 
denn die große Maſſe der Städter läßt ſich nicht darauf ein, 
ſich gleich für den ganzen Winter einzudecken; fie kauft, nur 
einiges, um es „einzuwecken“, das übrige wird jedesmal im 
Laden gekauft, wenn man Verlangen danach trägt. So fängt 
alſo Ende Auguſt, im September und Oktober die ge⸗ 
ſamte Obſternte an, aber der Abſatz ſtockt! 

Aber — dieſer übelſtand dauert eigentlich immer nur 
während der Erntezeit ſelbſt. Schon im November ziehen 
dir Preiſe wieder an, und gegen Weihnachten ſehen wir zu⸗ 
meiſt wieder die altgewohnten Preiſe. — Mancher wundert 
ſich darüber und klagt: „Nun, wo alles faul geworden, wo 
die größte Menge auf dem Miſt liegt, jetzt wollen die Händ⸗ 
ler wieder haben!“ Gewiß, das iſt ſo: der Anſturm iſt 
vorüber; jetzt gibt's wieder geregelte Wirtſchaft. 

Die vorſichtige Landwirtsfrau weiß das, und richtet ſich 
darauf ein. Im landwirtſchaftlichen Betriebe muß alles 
verwertet werden; was nicht ſofort zu verkaufen 
oder zu verbrauchen iſt, muß eben verwahrt werden, da⸗ 
mit es ſpäter verwertet werden kann. 

Wie iſt das möglich bei ſolch großen Men⸗ 
gen? Gewiß. es koſtete Arbeit, und zwar nicht nur für 
ein paar Tage oder ein paar Wochen, ſondern faſt den gan⸗ 
zen Winter hindurch. — Aber — dann hat man auch etwas 
davon. 

Warum kann man denn Obſt und Gemüſe nicht einfach, 
wie Roggen und Weizen, auf dem Speicher aufſchichten? 

Weil bei dieſen Früchten die Fäulnisbakterien bereits 
anhaften und in einem ſolchen Lager die beſte Fortentwick⸗ 
lung finden, und weil die übrigen Schädlinge und Pilze 
den Früchten anhaften oder darin ſitzen und luſtig weiter 
leben und wirken. 
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Von Dr. Wilſing, Nedlig in Anhalt, früher 
Direktor der Wieſenbauſchule in Bromberg“) 


Gerade in Jahren großer Ernten find die 
Früchte zumeiſt ſehr empfindlich und faulen leicht. 


Die große Ernte iſt verurſacht worden durch reichlich 
feuchte Sommer. Die ſtarke Flüſſigkeitsmenge des Bodens 
mußten die Pflanzen aufſaugen, fie können gar nicht 
anders; der Flüſſigkeitsſtrom zieht unausgeſetzt durch 
Stamm, Stengel, Blätter und Frucht und regt die Arbeit 
in den Zellen an. Aber die Zellen werden durch das viele 
Woſſer ſelbſt „wäſſrig“; Blätter und Früchte find zwar 
„ſaftig“, aber es fehlt ihnen die Feſtigkeit trockenerer 
Jahre. Der Saft iſt zwar reichlicher, ober er iſt nicht ſo 
ſüß wie ſonſt. Es tit eben zuviel Waſſer darin. Und das 
iſt der „wunde Punkt“. 

Wir haben es ſchon oft gehört, daß in den lagernden 
Früchten keine Ruhe herrſcht, ſondern daß in den Zel⸗ 
len fortwährend weitergearbeitet wird. Die Frucht iſt doch 
nur die Vorratskammer für das Samenkorn! 
Darum ſoll nun während des Winters die angeſammelte 
Nahrung ſo zubereitet werden, daß das Samenkorn fie im 
Frühjahr in beſter Form vorfindet. Das iſt verſchieden bei 
den verſchledenen Arten. Manche Früchte, z. B. einige Sor⸗ 
ten Apfel und Birnen. find im Herbſt herb und hart, aber 
im Frühjahr recht ſaftig und zart. Während des Win⸗ 
ters hat ſich der mehlhaltige Stoff in Zucker umgewandelt, 
den das Samenkorn braucht. Andere Früchte, wie Möhren 
und Rüben werden „durch das Lagern“ „ſtreng“, bitterlich; 
ſie haben, umgekehrt, den Zucker in eine andere Form ge⸗ 
bracht, den die Pflanze im kommenden Jahre gebraucht, um 
Blüten und Früchte zu entwickeln. 

Dieſe Tätigkeit in den lagernden Früchten er⸗ 
zeugt Wärme. Und da die Luft mit ihrem Sauerſtoff 
leicht an jede Frucht herankommt, und andererſeits in den 
Zellen reichlich Waſſer vorhanden iſt, ſo ſind alle Vor⸗ 
bedingungen für ein luſtiges Leben der Fäulnis bakte⸗ 
rien gegeben. Und man weiß. daß die Fäulnis „anſteckt“; 
die Bakterien breiten ſich aus, von einer Frucht auf die 
andere, wenn dieſe die erſte berührt. 


Eine weitere Schädigung der Früchte kann eintreten 
durch andere Pilze. Da iſt 3. B. der ſog. Fuſikladium. 
Ein winziger Pilz bildet auf Apfeln oder Birnen kleine 
ſchwarze Flecken, die auf dem Lager immer größer 
werden. In der Mitte zeigen ſie ſpäter manchmal einen 
kleinen ſchimmeligen Fleck oder Kreis, und dann bilden ſich 
Löcher, in denen man eine braune korkige Maſſe ſieht. Die 
Frucht ſchrumpft unter dieſen Stellen zuſammen; die Zer⸗ 
ſtörung dringt weiter in das Fleiſch ein, und ſchließlich iſt 


die ganze Frucht durchſetzt. In anderen Früchten, Porrees, 
Zwiebeln uſw. beſonders, ſitzen Eter oder Larven der wie 
belfliege. Der aujmerkjame Beobachter erkennt das 
ſchon an den zerſieſſenen Stellen der Blätter. Dieſe Schäd⸗ 
linge freſſen auf dem Lager natürlich weiter, und kriechen — 
wenn fie können, — von einer Pflenze in die andere. Wo 
fie durchgegangen find, laſſen fie eine ſaulige Flüſſigkeit 
zurück — und Föulnis iſt das Ende vom Liede. 

Um ein Verderben der Gartenfrüchte — Obſt und Ge⸗ 
müſe — zu verhindern, muß alſo bei der Ernie plan⸗ 
mäßig vorgegangen werden: 

Vorerſt trennt man die guten, fehlerloſen 
Früchte von den bereits angegriffenen. Die r 
eine andere Verwertung finden. Die erſteren dienen 
zur längeren Aufbewahrung zeip. eum ſpäteren Verkauf, 
well ſie dann bedeutend höhere Preiſe bringen. Sie werden 
deshalb behandelt wie „rohe Eier“, abgeputz t. ein zeln 
auf Horden geſtellt, fo daß fie ſich nicht berühren und kom⸗ 
men in einen Keller oder in einen froftfreien Raum (Zim⸗ 
mer, Boden). Dort dunſten fie aus, geben das über⸗ 
flüffine Waſſer ab, und die Kühle des Raumes verhindert 
das Arbeiten der Fäulnisbokterien. Aber ſelöſt bei der 
beſten Berſorgung kann es vorkommen, daß man einige 
Früchte dazwiſchen bringt, die ſchon einen „Stich“ haben; 
manchmal verurſacht auch eine Reihe warmer Tage im 
Herbſte ein Aufleben der Fäulntsbakterlen; dann kann es 
vorkommen, daß in gutem Bewahrungsorte trotzdem Fäul⸗ 
nis ausbricht. Da hilft nur ein regelmäßiges Kon» 
trollteren. Jede Woche mindeſtens einmal muß man 


ſämtliche Früchte durchſehen und alles, was auch nur den 
geringiten Flecken zeigt, unnachſichklich herausnehmen. 
Tut man das nicht, tft bald alles verloren. Es iſt auch gut, 
in ſolchen Räumen, die zur Feuchtigkeit neigen, wle Kellern, 
Gewölben uſw., einige Steintöpfe mit gebranntem Stlck⸗ 
kalk, halb gefüllt, aufzuſtellen. Der zieht die Feuchtigkeit 
an und ſchafft ſo trockene Luft. f 

Das übrige Obſt, welches nicht erſter Gute Hit, wird 
als Wiriſchaftsobſt behandell, Dabei werden auch 
noch verſchledene Qualitäten ausſortiert. Ein Teil eignet 
ſich zum ſofortigen Verkauf oder Verbrauch als Tiſch⸗ 
obſt in der Familie. Wenn auch einige Flecken daran ſind, 
fo ſchadet das nicht. Das übrige Wirtſchaftsobſt wird, ſoweit 
es lraendwie brauchbar iſt. „onſervlert“. Ein Teil 
wird entkernt und, mit den Schalen, gekocht; dann durch 
einen Durchſchlag (Sich) gerieben. Mit oder ohne 
Zuckerzuſatz kann es ſofort gegeſſen oder in die bekannten 
„Weckgläler“ oder in Blechbuchſen eingekocht werden. 
Oder man rührt „Mus“ davon. Sowohl Pflaumen als auch 
Apfel und Birnen geben ein vorzügliches Mus. Zur Ab⸗ 
wechſelung kocht man die Früchte mit geringem Waſſerzuſatz 
aus, ſetzt reichſſch Zucker zu und fabriziert jo ein ſchönes 
Gelee. Birnen und Pflaumen werden auch gerne — ent⸗ 
kernt reſp. geſchält — füß⸗ſauer eingemocht. In alle 
dieſe Konſerven gibt man praktiſcherweiſe eine „Priſe“, d. b. 
Soviel man mit zwei Fingeripigen fallen kann, Salizylſäure⸗ 
Pulver — kurz Salizy; genannt. Dieſes tötet ſämtliche Bak⸗ 
terten und fonftige Pilze ab und verhindert das „Schim⸗ 
meln“ des Kompotts. 


Bodenimpfung / Bon Geh. Reg.⸗Rat Prof. Dr. Dr. b. d. Br. a Bremen. 


Daß man Menſchen und Tiere gegen Krankheiten und 
Seuchen impft, dürfte allgemein bekannt fein, weniger da⸗ 
gegen, daß in der nenzeitlichen Landwirtſchaft auch die 
Impfung des Bodens benutzt wird, allerdings nicht in der 
Abſicht, dem Boden Vorbengungsmittel gegen gewiſſe 
Krankheiten, ſondern Kleinlebeweſen, Bakterien, zu⸗ 
zuführen, die beſtimmte, das Pflanzenwachstum fördernde 
Vorgänge im Boden hervorrufen ſollen. Im Kulturboden, 
weniger im rohen unkultivierten Boden iſt eine äußerſt 
lebhafte Tätigkeit von Kletulebeweſen, vorwiegend von 
Bakterien und Pilzen, vorhanden, durch die in erſter Linie 
organiſche Stoffe, Humus, in aufnehmbare Pflanzen⸗ 
nahrung übergeführt werden, ein Bodenzuſtand, den man, 
wenn er in erwünſchtem Maße eingetreten iſt, als Gare 
des Bodens bezeichnet. Der Gedanke lag nun nicht allzu 
fern, einen in irgend einer Richtung mangelhaften Zuſtand 
des Bodens durch Zufuhr baktertenhaltiger Stoffe zu uere 
beſſern. Natürlicher Dünger, der ein Gemiſch ſehr vieler 
Baktertenarten enthält, kann natürlich nicht eine beftimmte 
Wirkung ausüben. Dagegen hat man es verſtanden, 
Bakterten mit beſonderen Fähigkeiten, die z. B. dle Stick⸗ 
ſtoffnahrung der Pflanzen fördern können, dem Boden 
einzuverleiben, ihn damit zu impfen. 


Es iſt kurz auf einen Unterſchled hinzuweiſen, der das 
ganze Reich der höheren blattarünhaltigen Pllanzen be⸗ 
herrſcht und in der gemeinverſtändlichen Unterſcheldung 
zwiſchen ſticktoffzehrenden und ftidftofjmeh- 
renden Gewächſen zum Ausdruck kommt. Die erſt⸗ 
genannten ſind für ihre Ernährung mit Stickſtoff, dem 
wichtigen Träger des Eiweißgerüſtes, völlig auf diefen an⸗ 
gewieſen, der ihnen in gebundener, aufnahmefähiger Form 
durch die erwähnten Zerſetzungsvorgänge aus dem Boden⸗ 
humus oder Stalldünger in Geſtalt von künſtlichen Dünge⸗ 
mitteln zugeführt wird, während die ſtickſtoffmehrenden 
Pflanzen den elementaren Stickſtoff der Luft dank ciner 
eigentümlichen Lebensgemeinſchaft (Eymbiofe) mit bes 
ſtimmten Bakterien für ſich zum Aufbau ihres Pflanzen⸗ 
körpers verwerten können. Es it das durch die glänzen» 
den Unterſuchungen von Hellrlegel nachgewieſen 
worden, Hlerher gehören die Schmetterlingsblütler 
(Leguminoſen) wie Kleearten, Erbſen, Bohnen, Widen, 

und andere. Dieſe tragen an ihren Wurzeln 


eigentümliche durch gewiſſe Batterten erzeugte Auswüchſe, 
Wurzelknöllchen, die durch die Wurzelhaare in die 
Rinde eindringen und Hier Wucherungen verurfachen, die 
ſich mit Bakterienmaſſe füllen. Dieſe Bakterien beſitzen die 
Fähigkeit, den der höheren Pflanze an ſich nicht zugäng⸗ 


lichen elementaren Stickſtoff der Luft in gebundene, wahr⸗ 
ſcheinlich eiweißartige Form überzuführen, die von der 


höheren Pflanze dann verarbeitet werden kann. So 
vermögen die Leguminoſen ohne Zufuhr von Stickſtoff 
lediglich von dem Stickſtoff der Luft zu leben, wenn die 
knöllchenbildenden Bakterien im Boden wirkſam und die 
übrigen Bedingungen für das Wachstum gegeben ſind. 


Jedoch finden ſich nicht in allen Bodenarten die 


knöllchenbildenden Bakterien, z. B. nicht oder nicht mit 


Sicherheit in unkultivierten Moor» und Heideböden. Daher 
gedeihen Leguminoſen auf ſolchen ohne Stickſtoffdüngung 
nicht, jedoch ſofort, wenn dem Boden die knöllchenbildenden 


Bakterien zugeführt werden. Dies geſchah zunächſt nach 


dem Vorgang von Ealjeld, dem ehemaligen erſten 
Landwirt der Moorverſuchsſtation in Bremen: Erde wurde 
von einem Felde, das kurz vorher die betreſſende 
Leguminoſe getragen halte, auf den zu impfenden Acker 
gebracht und forafältig mit der Ackerkrume vermiſcht. Der 
Erfolg war Überraſchend, die angebaute Leguminoſe erhielt 
Wurzelknöllchen und gedieh bei ausreichender Verſorgung 
mit den übrigen Pflanzennährſtofſen ohne beſondere Stick⸗ 
ſtoffdüngung zu großer Üppigkeit, Zunächſt hielt man für 
einen Hektar eine Menge von 40 Doppelzentnern Impferde 
für nötig, fie kann aber nach neueren Erfahrungen auf ein 
Zehntel herabgeſetzt werden, wenn ſie fein geſiebt und 
gleichmäßig geſtreut wird. Einen weiteren Fortſchritt be⸗ 
deutete die fabrikmäßige Herſtellung ſolcher Kulturen von 
Knöllchenbakterien, die unter verſchiedenen Namen in den 
Handel kommen und bei ſorgfältiger Anfertigung ein 
ſicheres und bequemes Mittel der Bodenimpfung darſtellen. 
Di: großen wirtſchaftlichen Vorteile, die mit der Möͤglich⸗ 
keit des ſicheren Anbaus von Leguminoſen z. B. von Klee 
auf vorher nicht kleefähigem Boden durch Boden impfung 
verbunden ſind, bedürfen keiner näheren Begründung. 
Außer den Bakterien der Wurzelknöllchen gibt es noch 
andere Arten, die für ſich ohne höhere Wirtspflanze frei im 
Boden lebend den elementaren Stlckſtoff der Luft in ge⸗ 


Werten 


bundene, für die höhere Pflanze aufnehmbare Form über⸗ 
führen können wie Azotobakter, Cloſtridium n. a. Jedoch 
läßt ſich die Tätigkeit dieſer Bakterlen, deren Gedeihen 
von einer Reihe von Nebenumſtänden abhängig iſt, ſehr 
ſchwer beherrſchen, ſo daß eine praktiſche Ausnutzung ihrer 
ſtickſtofſſammelnden Fähigkeit bis heute noch nicht möglich 
war. Von den vielen meiſt ſtark humushaltigen Präparaten 
dieſer Art, die unter den verſchiedenſten vielfach hoch⸗ 
klingenden Namen auf dem Markt erſchienen ſind, iſt nur 
vereinzelt überhaupt eine Wirkung feſtgeſtellt worden, und 
eine allgemeinere Anwendung hat bis jetzt nicht ein einziges 
gefunden. 


Landwirtſchaftliches. 


Künſtliche Miſtbereitung. Die Strohverrottung iſt nicht 
an den Stall allein gebunden. Man kann durch Heißver⸗ 
gärung von feuchtem Stroh unter Zuſatz von Stickſtoff, 12 
bis 15 Wochen lang loſe geſtapelt, ein ſtallmiſtähnliches Er⸗ 
zeugnis herſtellen. Doch ſind Gruben ungeeignet, da in 
ihnen das Stroh infolge des ſtarten Luftabſchluſſes ver⸗ 
ſäuern würde; auch muß die Durchfeuchtung gründlich fein, 


weil trockene Neſter ſchimmeln und ſich nicht ordentlich zer⸗ 


letzen. Die Vorbehandlung beſteht darin, daß man 
das auf 15 Zentimeter gehäckſelte Stroh unter Feitireten 
lagenweiſe und längere Zeit mit Waſſer überbrauſt und 
etwa vier Tage oſſen liegen läßt. Dabei quillt es auf und 
erwärmt ſich auf 50 Grad Celſius. Nun kommt die erſte 
Schicht möglichſt loſe in den Gärſtapel (ſiehe Bild!) Über 
1,20 Meter ſoll man nicht auf einmal ſchichten, weil durch die 
Belaſtung Sauerſtoffmangel entſteht und ſo der Säurebil⸗ 
dung Vorſchub geleiſtet wird. Zwiſchendurch kann man mit 
zweiprozentiger Harnſtofflöſung überbrauſen, um das Er⸗ 
zeugnis miſtähnlicher zu machen. Sickerſaft wird aufgefan⸗ 
gen und wieder zum Anſeuchten benutzt. Im Laufe von 
12 Wochen iſt der Stapel, der in keiner Richtung 2% Meter 
übe rſchreiten ſoll, infolge Durchweichung und Subſtanzver⸗ 
luſten auf die Hälfte zuſammengeſunken. Nach dieſer Zeit 
iſt dann der ſo gewonnene Strohkompoſt ohne weiteres ver⸗ 
wendbar. Aus einem Doppelzentner friſchen Strohs wer⸗ 


den ſo drei Doppelzentner Strohkompoſt mit einem Waſſer⸗ 


gehalt von 75—80 Prozent und wechſelnder Stickſtoffwirkung, 
je nach den Zutaten. Die alte Bezeichnung „Kunſtdung“ für 


Mineraldünger kommt durch den neuen Kunſtmiſt ins 


Wanken. f C. L. 


Obſt⸗ und Gartenbau. 


Eigenheiten des Zwiebelanbaues. Der Erfolg im An⸗ 
bau der Zwiebeln hängt eng mit der Berüdfichtigung eini- 
ger weniger Punkte zuſammen. Verunkrautetes Land werde 
nach Möglichkeit gemieden. Die Zwiebel leidet mehr wie 
andere Gemüſearten unter der Verunkrautung. Auch die 
Möhre liegt lange, bevor der Samen keimt und wird deter 


leicht vom Unkraut eingedeckt. Aber fie verträgt den 
Schattendruck beſſer, als die Zwiebel und leidet daher went» 
ger. Zwiebelſaat iſt ſchnell erſtickt. Zweites Erfordernis 
iſt, die Zwiebelbeete nicht nochmals vor der Ausſaat tief zu 
bearbeiten. Die im Herbſt gut gegrabenen Beete bekommen 
nur den ihnen zugedachten Kunſtdünger, ſoſern es ſich um 
ſolchen handelt, der im Frühling auszuſtreuen if, Dieſer 
wird dadurch eingebracht, daß mit einer Harke (Rechen) der 
grob im Herbſt gegrabene, aber im Winterfroſt zermürbt— 
Boden eingeebuet wird. Daraufhin wird ſofort beſtell 
Zwiebeln wollen auf gefeſtigtem, nicht feſtem, keinesfaus 
auf friſch gelockertem Boden ſtehen. Letzterer gibt ihnen 
unnötig viel Laub, während der Zwiebelanſatz zu wi 
ſchen übrig läßt. Dahingegen muß nach dem Zudecken der 
Saat ſchwer gewalzt bzw. feſt augetreten werden. Dieſes 
geſchieht beſſer mit dem ungeſchützten Stiefel, als mit den 
fonft gebräuchlichen Tretbrettern. Letztere drücken die Saat 
nicht feſt genug. Es wird im Reihenverlauf Fuß nor Fuß 
geſetzt, ſo daß der Reihenzwiſchenraum jeweils locker bleibt 
Die lockeren Reihenzwiſchenräume ſichern gute Bodendurch 
lüftung und dieſe den ſchnellen Aufgang der Saat. Weſent⸗ 
lich iſt dünne Saat und rechtzeitiges Vereinzeln der Pflänz⸗ 
chen. Die ſtärkſten von ihnen ſollen höchſteus die Stärk 
einer dicken Stricknadel haben, wenn verzogen wird. Day 
Zwiebeln nicht mit Stallmiſt gedüngt werden dürfen, wird 
bekannt ſein. Um ſo dankbarer aber ſind ſie für Kopfdün⸗ 
gung mit einem der ſchnellwirkenden Kunſtvolldüngemittel, 
Gartenbandtirektor Js. 


A 


Geflügelzucht. 


Die Pfautaube. Die Raſſe trägt ihren Namen nach der 
Art und Weiſe, in der fie im Affekt den Schwanz trägt, 
Die Haltung des Schwanzes iſt auch neben der ſonſtigen 
Körperhaltung das Hauptattribut der Pfautaube. In der 
Erregung ſteht der fächerförmig ausgebreitete Schwanz 
ſenkrecht, wie unſere Abbildung zeigt. Die manchma 
treffende flach liegende Tellerform iſt ein ſehr ſchlimn 
Fehler, da die Feinheit des Körpers dann nicht zur 
tung kommt. Solche Tiere ſoll man ſchlachten. Je jchd 
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der Schwanz getragen wird, je breitfedriger, geſchloſſenet 
und dichter er iſt, um ſo wertvoller iſt die Taube. Früher 
beurteilte man vielfach die Taube mit nach der Zahl der 
Schwanzfedern: das iſt aber verfehlt, da bei zu großer 
Federzahl der Schwanz zu ſchwer wird. 24 bis 86 Federn 
ſind vorhanden. 30 bis 34 im Mittel gibt bei richtiger 
Struktur der Feder das ſchönſte „Rad“. Vor allem kommt 
es nämlich auch auf die Form und Beſchaffenheit der ein⸗ 
zelnen Jeder an. Je breiter und zerſchliſſener fie iſt, 
8 Zentimeter find nichts Beſonderes, je beſſer und geſchlof⸗ 
ſener der Schwanz. Niemals darf aber der Kopf in den 
Schwanz hineinragen. Er liegt vielmehr nur auf den 
Schwanzdeckſedern und mit der Schuabelſpitze auf der hoch 
emporgehobenen und vorgeſtreckren Bruſt. In der 
regung zittert der lange in einem fihönen Bogen rückwärts 
sewendete Schlangen⸗ oder Schwanenhals. Der Körper ſoll 
von möglichſter Kleinheit dabei ſein, möglichſt zuſammen⸗ 
geſchoben. Die geſenkten Schwingen liegen unter dem 
Schwanz und bleten der aufgeregten Taube eine Stütze. Im 
Gehen trippelt ſie dabei nur auf den Zehenſpitzen, ſo daß 
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Re in der „Paradeſtellung“ eine einzigartige, prächtige 
Haltung bietel. Urſprünglich gab es nur die weißen Pfau⸗ 
tauben; aber in der Herauszüchtung neuer Farbenſchläge 
und in der Vervollkommnung von Farbe und Zeichnung 
haben die deutſchen Züchter das Höchſte geleiſtet. Alle Far: 


ben ſind heute vertreten, daneben auch ſolche, nur mit ſarg 


bigem Schwanz und weißem Körper oder nur mit farbigem 
Flügelſchild. Auch „gemönchte“ Pfautauben in allen Farben 
find: da, fie haben nur weißen Kopf. Die Durchzüchtung 
iſt bei allen Arten noch nicht die gleiche. Die Pfautaube iſt 
auſpruchslos, brütet und füttert gut und bleibt unſere 
ſchönſte Zier⸗ und Paradetaube. W. W. 


e e e TINTEN n ede ee en een 
Für den Weihnachtstiſch. 


Der bunte Teller zum Weihnachtsfeſt. Die Auswahl 
zu einem bunten Teller wird die Hausfrau mühelos treffen 
können, werdeni doch gerade um die Weihnachtszeit zahl⸗ 
reiche erprobte Rezepte für kleines Backwerk bekannt⸗ 
gegeben und die niemals fehlenden Pfefſernüſſe, deren Re⸗ 
zept meiſt ſchon von der Urgroßmutter ſtammt, werden in 
jedem Hauſe, wo Weihnachten gefeiert wird, eine erſte Rolle 
ſpielen. Auch unter dem vielartigen Makronengebäck hat 
wohl eine jede Hausfrau ihre Spezialität, das Rezept hat 
ſie dazu ſozuſagen in den Fingern. Noch beträchtlich erhöht 
wird die Freude an dem bunten Teller durch ſelbſtgebackenes 
Marzipan, eigen bereitetes Konfekt, Schaumgebäck, Datteln, 
Feigen, Krachmandeln, Trauben roſinen und dergleichen. 
Aber auch kleine Päckchen verleihen dem bunten Teller einen 
beſonderen Reiz. Kleine Wünſche, ein Kettchen, ein ſchlich⸗ 
ter Ring, ein einfacher Anhänger, können in Seidenpapier 
verpackt, mit auf den bunten Teller gelegt werden. Welche 
Freude wird hervorgerufen wenn der Sohn oder die Tochter 
dann zwiſchen all den Leckereien nach die Erfüllung eines 
derartigen Wunſches findet. So läßt ſich ein bunter Teller 
ſchlicht oder koſtbar herſtellen, ganz wie es der Geldbeutel 
geſtattet. M. Tr. 


Makronen mit Haſelnüſſen. Drei ganze Eier und 250 
Gramm Zucker werden gut ſchaumig gerührt, dann werden 
250 Gramm Haſelnußkerne und einige bittere Mandeln 
(die man von der braunen Haut befreit hat) gerieben und 
darunter gemengt. Von dieſer Maſſe werden auf ein mit 
Fett ausgeſtrichenes Blech kleine Häufchen geſetzt und ab» 
gebacken. Man darf fie aber nicht zu lange im Ofen laſſen, 
damit die Makronen innen weich bleiben. 


Königsberger Marzipan. Kilogramm friſche ſüße 
und 15 Gramm bittere Mandeln, % Kilogramm feiner 
durchſiebter Puderzucker, außerdem noch Zucker zum Unter⸗ 
ſtreuen, Roſenwaſſer. Die Mandeln werden abgebrüht, ge⸗ 
ſchält und von ſchadhaften Stellen befreit, darauf gewaſchen, 
mit einem Tuche abgetrocknet, auf einer Mandelreibe mög⸗ 
lichſt fein gerieben und dann mit etwas Roſenwaſſer und 
dem Zucker in einem Kaſſeröllchen auf gelindem Feuer ſo⸗ 
lange gerührt, bis die Maſſe nicht mehr an der Hand klebt: 
trockner aber darf ſie nicht werden. Dann legt man die 
Maſſe auf ein mit Zucker geſtreutes Backbrett, rollt ſie aus, 
während man fo viel durchgeſtebten Zucker zum Über⸗ und 
Unterſtreuen anwendet, als zum Ausrollen nötig iſt, formt 
fie zur Torte mit einem ſchönen Rand, oder ſticht mit Förm⸗ 
chen kleine Figuren davon aus und läßt dieſe in einem ab⸗ 
gekühlten Ofen ein wenig trocknen, doch muß der Marzipan 
nicht hart werden, ſondern weich und ſchneeweiß bleiben. 


Spekulatius. Ein Pfund fein durchſtebtes Mehl, ein 
Pfund durchgeſiebter Zucker, 250 Gramm ausgewaſchene 
Butter, 3 Eier, 2 Gramm Zimt, abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone und ein Backpulver. Die Butter wird in 
Stückchen zerpflückt, mit Mehl vermiſcht und mit den übri⸗ 
gen Teilen, mit Ausnahme des Backpulvers, zum Teig ge⸗ 
knetet. Dieſer wird über Nacht, oder doch wenigſtens einige 
Stunden zum Ruhen ſtehen gelaſſen. Er kann auch ſchon 
einige Tage vorher gemacht und an einem kühlen Orte auf⸗ 
bewahrt werden. Dann drückt man den Teig auseinander, 
ſtreut das Backpulver darüber hin, arbeitet es möglichſt 
ſchnell durch und rollt den Teig einen Meſſerrücken dick aus. 
Nachdem werden aus demſelben mit beliebigen Blechformen 
Figuren ausgeſtochen, auf einer mit Butter beſtrichenen 
Platte bei mittelmäßiger Hitze gelb gebacken. Dem Teig noch 
„ beigegeben, verfeinert den Geſchmack des 

ebäcks. 
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Zuckerbretzeln. 250 Gramm Butter, 250 Gramm Mehl, 
125 Gramm Zucker, % Liter ſauren Rahm, 3 Eigelb knete 
man zu einem Teig, forme 18 Zentimeter lange finger⸗ 
dicke Stengel, bilde Bretzeln oder Ringe daraus, beſtreue 
ſie mit grobgeſtoßenem Zucker, geſchälten und gehackten 
Mandeln und backe ſie hellbraun. 

Lebkuchen. Zutaten: 150 Gramm Butter, 2 ganze 
Eier, 4 Eigelb, 500 Gramm Zucker, 750 Gramm Mehl, 1% 
Päckchen Dr. Oetkers „Bakin“, 250 Gramm feingeriebene 
Mandeln, 175 Gramm Sukkade (Bitronat), fein geichnitten, 
20 Gramm geſtoßenen Zimt, einen Teelöffel voll geſtoßene 
Nelken, * Muskatnuß, die abgeriebene Schale von 
Zitrone. Zubereitung: Man läßt die Butter zer⸗ 
gehen, gibt nach und nach Zucker, Eier, die geſchälten und 
feingeriebenen Mandeln, Sukkade, die Gewürze und zum 
Schluß, das mit dem Backin gemiſchte und geſiebte Mehl 
hinzu. Den ziemlich ſeſten Teig rollt man auf einem mit 
Mehl beſtäubten Brett aus, ſchneidet in beliebige Stücke, 
oder ſticht mit einem Weinglaſe runde Scheiben aus, belegt 
jedes Stück mit einer Mandel und backt auf Oblaten. Wer 
die Kuchen mit Guß liebt, beſtreicht ſie, ſobald ſie aus dem 
Ofen kommen, mit einer Miſchung von Puderzucker, Zitro⸗ 
nenſaft und wenig warmem Waſſer. 

Schokoladen⸗Kreugel. Zutaten: 120 Gramm Butter, 
400 Gramm Zucker, 3 Eier, 100 Gramm Kakao, 2 Päckchen 
Dr. Oetkers Vanilin⸗ Zucker, 500 Gramm Mehl, 
ein Päckchen Dr. Oetkers „Backin“, 3 bis 4 Eßlöffel voll 
Milch. Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, 
fügt hinzu Zucker, Vanillinzucker, Eier und Kakao und zuletzt 
das mit dem Backin gemiſchte und geſiebte Mehl und die 
Milch. Man läßt den ferigen Teig einige Stunden oder 
über Nacht an einem kühlen Ort ſtehen, arbeitet ihn dann 
nochmals durch und rollt kleine Stückchen in Bleiſtiftlänge 
und Dicke aus, die man zu Bretzeln formt, mit Ei über⸗ 
ſtreicht und auf Oblaten oder auf einem gut eingeſetteten 
Kuchenblech bei Mittelhitze etwa 7 Stunde backt. Die 
Krengel ſind vorzüglich und halten ſich in Blechdoſen 
längere Zeit. Obige Menge gibt 70 bis 80 Stück. 


Für Haus und Herd. 


Suppe von Bohnen und Apfeln. Weiße Bohnen werden 
ausgeleſen, gewaſchen, mit kaltem Waſſer aufs Feuer ge⸗ 
ſtellt, langſam weich gekocht; alsdann gießt man das Waſſer 
ab, gießt nochmals kochendes Waſſer darauf, gibt geſchälte, 
in ½ geſchnittene Apfel dazu und kocht fie dann vollends 
weich. Jetzt ſchlägt man beides zuſammen durch, fügt ein 
Glas Weißwein, Zucker und Salz dazu und läßt, ſollte die 
Suppe noch nicht ſämig genug ſein, etwas in Waſſer auf⸗ 
gelöſtes Kartoffelmehl mit durchkochen. 

Linſenſuppe mit Bratwurſt. Die verleſenen, gewaſche⸗ 
nen und mit kaltem Waſſer aufs Feuer geſtellten Linien wer⸗ 
den, ſobald ſie recht weich ſind, durch ein feines Sieb ge⸗ 
ſtrichen. Bratwurſt (für 6 Perſonen % Kilogramm] bratef 
man in reichlich Butter ſchön braun, legt ſie aus der Pfanne 
und ſchwitzt in der zurückgelaſſenen Butter einige Löffel 
Mehl, gibt dies mit ſoviel Waſſer, als man Suppe nöttg hat, 
zu den Linſen, ſchmeckt die Suppe mit Salz und einer Priſe 
Pfeffer ab, läßt fie noch ½ Stunde kochen und richtet fie, 
nachdem man noch 1 Löffel Fleiſchextrakt dazugegeben hat, 
über die in Scheiben geſchnittene Bratwurſt. N 
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